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 特定保健用食品の素材としても使用されている茶カテキンの主要成分は， (-) —
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ことが報告されていることから，抹茶の菓子パンへの配合量も医薬品 1 錠相当量 6.0g の
1/10 程度が適当であると考えられたため，食経験上の安全性や味などの嗜好性を考慮し，
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有意に低値を示した。また，血中 TG- AUC においても，抹茶の濃度依存的に有意に減少
した。以上の結果より，抹茶は脂質の消化酵素である膵リパーゼ活性を阻害するとともに
脂質を吸着することで，脂質の消化吸収を抑制することが明らかとなった。 
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した。胃・門脈カテーテル留置ラットに 5 %カゼインナトリウム水溶液を 11.25mL/kg/hr
の速度で持続投与し，門脈血中アミノ酸濃度の経時的な変化を観察したところ，グルタミ
ン，チロシン，メチオニン，トリプトファン，バリン，フェニルアラニン，イソロイシン



































































  なお，平成 29年 11 月 8日に行われた公聴会においては，多くの質疑に適切に答弁し，
本申請者の研究者としての能力は博士学位取得レベルに達したものであると判断された。
以上の結果から，当該博士学位申請者に対する博士の学位授与は十分にふさわしいものと
認める。 
